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 1. INTRODUCCIÓ
avaluació sensorial, en el
sentit més ampli de l’anà-
lisi dels aliments més enllà
dels seus aspectes nutricio-
nals i de la salut, és sense cap dubte
una activitat molt antiga. Ben bé en
totes les èpoques i gairebé a totes les
cultures l’alimentació ha estat
objecte de tot tipus de comentaris i
d’opinions. Concretament en el
camp dels vins, la descripció senso-
rial ha estat objecte des de fa molt
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temps d’una atenció especial, fins 
i tot elevada a la categoria d’una
activitat artística. Això és present
encara avui en dia, com ho demos-
tra el fet que les opinions dels
experts són escoltades i valorades i
fins i tot llegides, si hom considera
l’abundosa quantitat de guies de
vins publicades que recullen les 
descripcions de centenars, potser
milers, de vins.
Aquestes descripcions dels vins
fetes d’imatges no estan mancades
d’atractius i sovint, encara que no
sempre, són molt riques. Destaquen
manifestament les característiques
essencials dels vins tal com són per-
cebudes pel tastador. Però, en tots
els sentits, són opinions d’una per-
sona i la seva reproductibilitat i fins
i tot la seva repetibilitat són molt bai-
xes. Hom pot copsar aquesta afir-
mació fàcilment amb una prova 
d’aparellament, per exemple, de-
manant a un expert que aparelli les
dues descripcions que han fet altres
dos experts d’un mateix vi, i això per
a tot un conjunt de vins. En resum,
hom no pot qualificar aquestes 
descripcions de «mesures» conven-
cionals.
Amb l’objectiu de poder dispo-
sar de mesures sensorials, el món del
vi ha fet seves les metodologies
desenvolupades per la indústria
agroalimentària, molt especialment
les basades en el concepte de perfil
descriptiu quantitatiu. Per assolir-lo,
en primer lloc s’estableix una llis-
ta de descriptors sensorials, asso-
ciats a una referència, com ara olor
de violeta = solució en aigua pura de
0,1 ppm de β-ionona. Aquesta llista
de descriptors conforma la fitxa de
degustació. A continuació es reu-
neix un conjunt de tastadors per a
formar un jurat. Aquest jurat s’en-
trena en l’avaluació dels productes
amb l’ajut de la fitxa, dóna a cada
descriptor una valoració numèri-
ca (nota), normalment compresa
entre 0 (nul·la o molt feble) i 10
(molt intensa). El conjunt de notes
que cada tastador ha donat a cadas-
cun dels productes dóna peu a dife-
rents tractaments estadístics, dels
quals el més simple consisteix sen-
zillament a comparar les mitjanes de
les valoracions. Actualment, s’ano-
mena sensometria la disciplina que
defineix i posa a punt metodologies
d’anàlisi estadística dels resultats de
les degustacions.
Aquesta metodologia ha estat
provada satisfactòriament i és encara
la base de les descripcions sensorials
que pretenen els estatus de mesura.
Sense aprofundir en detalls, indi-
quem que, en general, el comporta-
ment individual dels tastadors, en el
sentit de repetibilitat i poder discri-
minatori entre productes, no és gaire
bona, ara bé la d’un jurat, conside-
rat en conjunt, sovint és excel·lent 
o si més no suficientment bona.
Malgrat tot, aquesta metodologia
presenta un punt feble com és que
no diu res sobre la importància rela-
tiva dels diferents descriptors en la
percepció del producte, per exem-
ple, que un tastador valori com a
molt important l’amargor i un altre,
l’acidesa.
Aquesta constatació s’ha fet des
de ja fa molt temps i molts investi-
gadors han intentat valorar directa-
ment i globalment les diferències
entre productes. Així, hom ha pro-
posat als tastadors de dividir el con-
junt de productes segons els seus
propis criteris (Thomson i Macfie,
1983; Chauhan i Harper, 1986).
Seguint aquest procediment, cada
tastador agrupa dins una mateixa
classe els productes que li semblen
més similars, sempre sota els seus
propis criteris. Quan finalitza el tast,
hom disposa, doncs, d’un conjunt
de particions del qual l’anàlisi esta-
dística posarà de manifest els trets
dominants.
El mètode del napping (Pagès,
2003; Pagès, 2005), una aplicació del
qual es presenta a continuació, per-
tany a aquest darrer punt de vista i
el seu objectiu és recollir directa-
ment una mesura global de la
distància sensorial entre produc-
tes.
No manca res més que interpre-
tar les distàncies sensorials i són
necessaris els termes que descriuen
els vins. Òbviament, és possible
recollir, de manera complementària
al napping, les dades descriptives
segons el procediment convencio-
nal, però el protocol de recollida de
dades seria llavors molt més labo-
riós. Resulta molt més senzill reco-
llir, en el mateix moment del nap-
ping, els elements del vocabulari
lliure que caracteritzen els vins.
Tot seguit es descriu aquesta
metodologia il·lustrant-la amb un
exemple: els resultats d’un tast 
realitzat el 20 d’abril de 2006 a la 
seu de l’Institut d’Estudis Catalans
(IEC) dins el conjunt d’activitats de
l’Associació Catalana de Ciències 
de l’Alimentació (ACCA) i del La-
boratori LIAM (EIO - Universitat
Politècnica de Catalunya). Aquesta
degustació ha tingut un caràcter
excepcional, almenys per dues
raons: la primera, per la importàn-
cia del jurat que es va reunir, format
per una vintena de professionals, i
la segona, pel fet que la part fona-
mental de les dades va ser tractada
en temps real. D’aquesta manera 
els tastadors i el públic van poder
comentar els resultats gairebé im-
mediatament després de la degus-
tació.
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Actualment, s’anomena
sensometria la disciplina que
defineix i posa a punt
metodologies d’anàlisi estadística
dels resultats de les degustacions
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2. MATERIAL I MÈTODES
Vuit vins negres
El primer objectiu d’aquesta degus-
tació és essencialment metodològic,
de presentació del napping i el seu
protocol de realització. En aquest
context, la selecció dels vins no és
gaire important, amb la condició que
hom disposi dels elements d’inter-
pretació dels resultats. S’ha decidit
estudiar la influència respectiva de
tres factors: la varietat de raïm, l’ori-
gen geogràfic i l’envelliment. Per la
disponibilitat dels vins, finalment
s’han seleccionat vuit vins negres, de
manera que es tingui el disseny expe-
rimental complet creuant els tres fac-




Considerat globalment, és a dir,
per als dos orígens geogràfics, aquest
tercer factor s’ha de prendre com un
efecte de l’edat i no de la collita, per-
què la noció de collita no té sentit en
aquest cas; no obstant això, si es
considera en interacció amb l’origen
es veurà més aviat com a collita,
especialment el que fa referència a
l’any 2003 a Catalunya.
Aquests vins han estat seleccio-
nats i proveïts per Miguel Torres SA
entre els seus propis vins, i es troben
en detall en la taula 1. El fet d’em-
prar un únic subministrador dels
vins comporta, d’una banda, uns
aspectes pràctics evidents, i, de l’al-
tra, permet simplificar la interpreta-
ció de resultats, en no introduir un
quart factor, el subministrador.
Feta aquesta selecció, de les
dades tècniques facilitades per
Miguel Torres SA es destaca que els
vins xilens han tingut un temps de
fermentació més llarg (vint-i-un dies
els Merlot i un mes les Syrah) que els
vins catalans (entre vuit i deu dies).
Així doncs, el factor de l’origen es
confon amb un factor de vinificació.
Jurat
El jurat el compongueren divuit pro-
fessionals i tres afeccionats. Els pro-
fessionals van ser seleccionats de
manera que representessin la diver-
sitat del món professional de l’eno-
logia a Catalunya: enòlegs, somme-
liers, consultors i representants d’as-
sociacions d’enòlegs i dels consells
de denominacions d’origen. Alguns
d’ells ensenyen les tècniques de
degustació a la universitat. Es van
seleccionar per formar part del jurat
tres afeccionats per tal de comparar
el seu comportament amb el dels
professionals, aspecte que no està
inclòs en aquest estudi; van ser
seleccionats pel seu paper dins la
cooperació francocatalana en què
s’inseria el seminari. La llista com-
pleta dels tastadors figura al final
d’aquest estudi.
Napping
Obtenció de les dades
Els vuit vins es van presentar si-
multàniament a cada tastador, així
com un gran full de paper blanc com
els emprats com a estovalles (d’ací
prové la terminologia napping) amb
les instruccions següents:
Principi. Valoreu les similituds (o
diferències) entre els diferents vins.
Feu aquesta valoració segons els
vostres propis criteris, aquells que
segons la vostra opinió siguin impor-
tants. No cal que indiqueu quins són
aquests criteris, no hi ha respostes
bones ni dolentes.
Protocol operatiu. Situeu els vins
sobre el full de paper de manera que
estiguin més pròxims com més simi-
lars us semblin, i més allunyats com
més diferents els trobeu, sempre
segons els vostres criteris. No dub-
teu a marcar les diferències, és a dir,
utilitzeu tot el full disponible. Quan
acabeu, anoteu en el full el codi del
vi en el lloc que ocupa.
Les dades es recullen prenent
nota, per a cada vi, de la seva abs-
cissa i la seva ordenada sobre el full.
L’origen de coordenades es pot
situar en qualsevol lloc del full,
encara que resulta pràctic prendre’l
al racó, a baix a l’esquerra.
En aquesta degustació es va deci-
dir procedir en dues etapes. En la pri-
mera es va demanar als tastadors que
realitzessin la prova basant-se úni-
cament en l’examen olfactiu dels
vins. Un cop finalitzada aquesta
etapa, se’ls va demanar que tornes-
sin a situar els vins basant-se ara en
l’examen en boca. Procedint d’a-
questa manera es disposa de dues
estovalles per a cada jutge, unes ano-
menades olfactives i les altres, gusta-
tives, encara que aquestes darreres
es tenen en compte també les pro-
pietats olfactives i es podrien consi-
derar unes estovalles globals que
incorporen ambdues percepcions.
Vocabulari associat als vins. Com
a ajuda a la interpretació de la dis-
posició sobre el full de paper, es va
proposar als tastadors que associes-
sin, si així ho desitjaven, una o dues
paraules a cada vi, i escrivissin
aquestes paraules sobre el paper al
costat de la posició dels vins. D’a-
questa manera per a cada vi es dis-
posa d’una llista de paraules propo-
sades espontàniament.
Condicions de la degustació
La degustació va tenir lloc a la sala
d’un restaurant proper a la seu de
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TAULA 1. Característiques dels vuit vins tastats
Origen Varietat Collita Codi Nom del vi
1 Catalunya Syrah 2003 S03CA Nerola Syrah  
2 Catalunya Syrah 2004 S04CA Nerola Syrah  
3 Catalunya Merlot 2003 M03CA Atrium  
4 Catalunya Merlot 2004 M04CA Atrium  
5 Xile Syrah 2003 S03CH Santa Digna Syrah   
6 Xile Syrah 2004 S04CH Santa Digna Réserve Syrah  
7 Xile Merlot 2003 M03CH Santa Digna Merlot  
8 Xile Merlot 2004 M04CH Santa Digna Réserve Merlot  
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l’Institut d’Estudis Catalans. No 
hi havia, doncs, compartiments
separats, la sala era oberta i més 
sorollosa que les habituals cabi-
nes de degustació condicionades.
Malgrat les difícils condicions, grà-
cies a la col·laboració dels tastadors,
que en tot moment es mostraren
molt interessats, la fiabilitat dels
resultats va ser suficient per al nos-
tre objectiu, que no era altre que
introduir la tècnica del napping.
Les dades
Les estovalles
Totes les estovalles tenen codifica-
des les coordenades dels vins segons
han estat situats. La lectura d’a-
questes coordenades s’ha fet amb
l’ajut d’una xarxa dibuixada sobre
paper vegetal que s’ha sobreposat a
les estovalles. A vegades hom pot
confiar aquesta tasca als tastadors,
amb la finalitat que s’apropin més al
procediment, completin immedia-
tament alguna dada que pugui man-
car i de guanyar temps, que és pre-
ciós, perquè una degustació amb el
seu tractament de dades en temps
real possibilita fer els comentaris i
les interpretacions a cop calent. En
l’exemple realitzat, la primera sèrie
d’estovalles, obtingudes només amb
un examen olfactiu i d’ara en enda-
vant anomenades estovalles olfacti-
ves, va ser codificada pels organitza-
dors, mentre els tastadors realitza-
ven la segona sèrie, anomenada gus-
tativa perquè es basava en l’examen
en boca, encara que podia integrar
aspectes olfactius. Aquesta segona
sèrie d’estovalles va ser codificada
pels tastadors.
Finalment, totes les estovalles
donen lloc a dos vectors de coorde-
nades anomenades, com és habi-
tual, x la dimensió horitzontal 
(0 ≤ x ≤ 60 cm) i y la vertical (0 ≤ y
≤ 40). Aquestes dades es reuneixen
en una taula on el vins apareixen en
files, així doncs, hi ha vuit files, i les
coordenades en columnes; hi ha,
doncs, un total de 2 coordenades 3
21 tastadors = 42 columnes. La tau-
la 1 s’ha construït tant per a les esto-
valles olfactives com per a les gusta-
tives.
Les paraules
Tenint present el caràcter francoca-
talà de la degustació i la necessitat
de les persones d’entendre i de fer-
se entendre, malgrat que no totes
parlaven el francès ni totes el català,
es van emprar quatre llengües:
català, francès, castellà i anglès.
Aquesta diversitat lingüística també
s’ha trobat a les estovalles, a vegades
dins unes mateixes.
La recopilació de paraules s’ha fet
respectant escrupolosament el que
s’havia escrit a les estovalles. En una
segona fase s’ha realitzat una tra-
ducció al català de totes les paraules
emprades. Per fer-ho, tots el termes
semànticament semblants han estat
agrupats, així la paraula intens
cobreix també els termes intensa i
intensitat.
A continuació, s’ha construït una
taula de freqüències que conté, a 
la intersecció de la fila i amb la
columna j, el nombre de vegades
que la paraula j ha estat associada al
vi i. Aquesta taula, que té les matei-
xes files que la taula de coordenades,
es pot juxtaposar a aquesta darrera
taula i això permetrà il·lustrar els
resultats obtinguts a cada configu-
ració. Aquestes paraules, emprades
com a elements suplementaris,
enriqueixen les configuracions
obtingudes prèviament, i permeten
a vegades comprendre millor per
què alguns vins han estat valorats
com a propers i d’altres com a dife-
rents.
Anàlisi estadística
Es consideren separadament els dos
tipus d’estovalles, olfactives i gusta-
tives.
Cada un dels tastadors propor-
ciona una imatge espacial dels vins.
La primera qüestió que es planteja
és: s’assemblen aquestes imatges?,
és possible obtenir una imatge «mit-
jana»? Així doncs, es demana la pos-
sibilitat d’obtenir una imatge mit-
jana.
El mètode utilitzat és l’anàlisi fac-
torial múltiple, AFM (Escofier i
Pagès, 1998; Escofier i Pagès, 1992),
mètode desenvolupat per al tracta-
ment de taules en què un conjunt
d’individus estadístics és descrit per
diversos grups de variables. En el cas
de les nostres dades, els individus
estadístics són els vins; un grup de
variables són unes estovalles, és a dir,
concretament el conjunt de les dues
coordenades X i Y.
El punt més important de l’AFM
consisteix a construir una represen-
tació dels individus que s’assembli
tot el que es pugui a les representa-
cions associades a cada grup. Aquest
objectiu coincideix amb el que cer-
quem amb les nostres dades: la
representació mitjana que cerquem
54 • TECA / 10
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FIGURA 1. Estructura del fitxer de dades.
xoj (i): coordenada del vi i sobre la dimensió horitzontal (X ) de les estovalles olfactives (o) del
tastador j; xoj (i): coordenada del vi i sobre la dimensió vertical (Y ) de les estovalles olfacti-
ves (o) del tastador j; fk(i): freqüència del mot k dins els comentaris associats al vi i, consi-
derant tots els tastadors.
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ha d’assemblar-se al màxim possi-
ble a les representacions que apa-
reixen a les estovalles. Des d’un punt
de vista tècnic, l’AFM equilibra la
influència dels diferents grups de
variables a la construcció de la
representació mitjana. Un altre
aspecte s’adapta bé a les nostres
dades: tots els tastadors han de tenir,
a priori, la mateixa influència, fins i
tot si alguns han utilitzat les estova-
lles senceres, i, en conseqüència, tro-
bem vectors de coordenades amb
una gran variància, i contràriament,
d’altres no han fet servir més que
una petita part de les estovalles i les
representacions són més concen-
trades. Un últim punt tècnic: en
aquest AFM les variables no s’han
estandarditzat per tal de respectar
les variabilitats relatives als eixos
horitzontals i verticals.
Per facilitar la interpretació de les
dimensions de la configuració mit-
jana, s’han introduït dins l’anàlisi, 
en columnes suplementàries, les
paraules. Per fer-ho, s’ha utilitzat la
relació de transició de l’anàlisi de
correspondències, de manera que
una paraula es troba al baricentre




Per il·lustrar la variabilitat de les
estovalles omplertes pels tastadors,
es presenten, a títol d’exemple, les
estovalles olfactives dels tastadors 6
i 12.
El tastador 6 no ha utilitzat les
tovalles senceres: ha deixat buida la
part dreta de dalt. La seva represen-
tació aïlla bé el vi M04CH, que ha
considerat, doncs, un cas particular;
també ha aïllat, encara que d’una
manera no tan neta, els dos vins
catalans de la collita 2003.
El tastador 12 tampoc ha utilitzat
les tovalles senceres, però d’una
manera diferent al tastador 6: la seva
representació és quasi unidimen-
sional. Fonamentalment, ha oposat
els dos orígens, Catalunya i Xile, en
particular els merlots xilens als vins
catalans de la collita del 2003. Din-
tre dels vins xilens, ha agrupat vins
segons la mateixa varietat, mentre
que dins els vins catalans ho ha fet
segons la mateixa collita.
Configuració «mitjana» dels vins
Cada tastador ha proporcionat mit-
jançant les seves estovalles una con-
figuració dels vins. Aquestes confi-
guracions, lògicament, tenen trets
comuns i especificitats. L’objectiu
principal d’aquest estudi és extreure
tota l’estructura comuna a les confi-
guracions, o com a mínim al màxim
possible. Això és precisament el pri-
mer que fa l’AFM proposant una
configuració mitjana (figura 3).
En aquesta representació dos
vins són propers si, com a terme mit-
jà, són propers al conjunt d’estova-
lles. Naturalment, sempre hi ha
excepcions. Hom mesura la «força»
de l’estructura comuna mitjançant
un indicador anomenat percentatge
d’inèrcia, que hom pot considerar
com la part de la «informació» con-
tinguda inicialment a les dades que
és explicada pel gràfic. En el cas 
que s’estudia, aquest indicador és
del 51 %, valor que es pot conside-
rar prou gran tenint en compte el
tipus de dades (vins prou propers,
total llibertat d’opinió dels tasta-
dors). El 49 % restant correspon a 
la diversitat d’opinions al voltant
d’aquesta configuració mitjana.
La principal dimensió de varia-
bilitat, l’eix horitzontal, mostra opo-
sats els vins catalans i xilens. Dit en
altres paraules, aquests tastadors,
globalment, les diferències més
grans que detecten en els vins les
relacionen amb l’origen geogràfic i
no amb la varietat, que era el factor
esperat. Cal recordar, però, que l’o-
rigen geogràfic és confós amb un
factor tecnològic, el temps de fer-
mentació. Sigui el que sigui, la
manca d’oposició entre les varietats
és sorprenent, especialment perquè
la varietat apareix d’entrada i de
manera general a l’etiqueta en els
vins comercialitzats i, com no po-
dia ser diferent, també en aquests
vins.
El segon eix, vertical, posa en
evidència dos vins en particular:
M04CH i S03CA. Eventualment, al
llarg d’aquest eix hom pot detectar
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FIGURA 2. Estovalles olfactives omplertes pels tastadors 6 i 12.
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l’efecte de la collita en els vins cata-
lans, ja que, en general, la collita de
2003 va ser atípica a Europa i no pas
a l’Amèrica del Sud.
Utilització del vocabulari
Com a ajuda per a la interpretació,
hom pot utilitzar els mots propor-
cionats pels tastadors, i plantejar-se
algunes qüestions com ara: fan ser-
vir els tastadors les mateixes parau-
les per a diferenciar els vins xilens
dels catalans?, han utilitzat els
mateixos mots per a caracteritzar,
per exemple, el vi M04CH, valorat de
manera molt peculiar?
La representació dels mots
aporta més elements sobre la repre-
sentació dels vins (figura 4). Així,
hom descobreix més informació.
L’oposició Catalunya-Xile està asso-
ciada a l’oposició dels mots {vege-
tal, vainilla, volàtil, pla, profund,
acètic, criança} i {suro, primària, ale-
gre, vermells, jove}. Cal precisar,
però, que el mot suro (que engloba
suro i tap) concerneix quasi exclu-
sivament al vi M04CH (en cinc de
les sis cites). Hom pot reconèixer en
els vins xilens un «estil» de vi.
Contràriament, per als vins catalans
el vocabulari és més variat, amb
concordances com ara {volàtil, acè-
tic}, i també paraules que reflectei-
xen conceptes divergents (pla i pro-
fund).
El vi M04CH ha estat caracterit-
zat amb els mots suro i herbes. Hom
reconeix, doncs, una particularitat
olfactiva detectada per la majoria
que explica la posició aïllada d’a-
quest vi.
Els vins catalans del 2004 han
estat caracteritzats amb diversos
mots: els mots volàtil i acètic són
molt propers, així com pla i profund. 
Com a complement, hom pot
consultar la taula de freqüències d’u-




En la figura 5 es mostren, com a
exemple, les estovalles gustatives
dels tastadors 6 i 12, les estovalles
olfactives dels quals ja s’han comen-
tat.
Globalment, aquestes estovalles
són molt semblants a les estova-
lles olfactives (cf. figura 2).
El jutge 12 no ha separat neta-
ment els dos orígens dels vins. Es
manté, però, l’estructura essencial:
oposició entre els vins catalans de 
la collita 2003 i els vins xilens de la
varietat Merlot, però el vi M04CH se
separa de la resta de manera clara-
ment individualitzada.
Igualment el jutge 6 ha propor-
cionat unes estovalles gustatives
anàlogues a les estovalles olfactives,
individualitzant cada vegada els vins
M04CH i S03CA.
Per aquests dos jutges, la simili-
tud entre les estovalles olfactives i
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FIGURA 4. Projecció dels mots com a elements complementaris sobre la
configuració olfactiva mitjana.
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gustatives no és només de les posi-
cions relatives dels vins sinó també
de les posicions «absolutes»: així, per
exemple, el tastador 6 ha situat dues
vegades el vi M04CH a baix i a la
dreta. Això suggereix que aquesta
semblança és deguda d’alguna
manera al fet que els tasts han estat
realitzats successivament sense canvi
de les copes i, en conseqüència, de la
numeració. Més concretament, hom
pot suposar que, per respondre a les
estovalles gustatives, els tastadors
han partit de la posició dels vins a les
estovalles olfactives, i han modificat
posteriorment les posicions dels vins.
Configuració mitjana dels vins
La configuració mitjana dels vins
sortida de les estovalles gustatives
(figura 6) és molt semblant a la que
s’ha obtingut amb les estovalles
olfactives. Hom torna a trobar, com
a terme mitjà, l’estabilitat observada
pels dos tastadors considerats ante-
riorment.
Marginalment, hom pot obser-
var una oposició Xile-Catalunya
lleugerament menys clara, la corre-
lació és igual al 79,3 % en aquesta
configuració enfront del 82,3 % a 
la configuració olfactiva, i una sepa-
ració dels vins S03CA i M04CH lleu-
gerament menys neta: aquests vins
aporten conjuntament un 52,75 %
de la inèrcia del segon eix de les esto-
valles gustatives comparat amb el
63,18 % en el cas de les estovalles
olfactives.
Aquesta estabilitat es pot inter-
pretar de diverses maneres:
— Les percepcions gustatives
són paral·leles a les percepcions
olfactives.
— Les estovalles globals, com ja
s’ha indicat, recullen a la vegada les
percepcions olfactives i gustatives
però les impressions olfactives són
predominants.
— Els vins estudiats són més
«variables» al nas que pel seu cos.
— Els tastadors estaven fatigats
després de la primera prova, realit-
zada en condicions no òptimes, i no
van tornar a l’estat sensorial inicial
i es van limitar a modificar la dispo-
sició de les primeres estovalles.
Hom s’ha trobat ací en una situa-
ció límit d’una degustació «demos-
trativa», que s’ha de desenvolupar en
poc temps i unes condicions de con-
fort poc exigents. En un cas «indus-
trial», hom intentarà fer que les dues
proves siguin tan independents com
es pugui, per exemple, distribuint
noves copes numerades segons
algun altre sistema de codificació.
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TAULA 2. Resum dels encreuaments entre els vins i els mots emprats pels
tastadors (estovalles olfactives)
Mot S03CA S04CA M03CA M04CA S03CH S04CH M03CH M04CH
Acètic 0 1 1 2 0 0 0 0
Alegre 0 0 0 0 1 0 1 1
Criança 0 1 1 1 0 1 0 0  
Herbes 1 0 0 0 2 0 0 2  
Jove 0 0 0 1 1 0 1 1
Pla 0 1 1 1 0 0 0 0
Primària 0 0 0 0 1 0 1 1
Profund 0 1 1 1 0 0 0 0
Suro 0 0 0 0 0 0 1 3  
Vainilla 5 1 1 2 0 1 0 0
Vegetal 1 0 1 0 1 0 0 0
Vermells 0 0 0 1 1 1 2 2
Volàtil 0 1 1 1 0 0 0 0


































FIGURA 5. Estovalles gustatives dels tastadors 6 i 12.
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Vocabulari associat als vins
Només es detallen ací aquelles
paraules que han estat citades qua-
tre vegades com a mínim.
El fet d’haver trobat poques
paraules que caracteritzin l’espai de
percepció planteja diverses consi-
deracions:
— Inicialment es disposa de
paraules en quatre llengües, cir-
cumstància que no facilita el re-
agrupament de termes sinònims i ho
limita als mots amb freqüència d’ús
elevada.
— La verbalització sempre és
una qüestió delicada; hom pot deci-
dir qualificar un vi particular de
diferent sense caracteritzar-lo amb
els mateixos mots. Aquest sembla
el cas del vi M04CH, situat separat
del núvol de vins i caracteritzat amb
termes tan diferents com suro o
herbes.
L’oposició Catalunya-Xile està
associada a l’oposició dels termes
{afustat, especiat, post, cuiro, astrin-
gent, bo, lleuger} i {amable i flor}
(figura 7). Les característiques flor i
amable associades als vins xilens s’o-
posen prou acuradament a les asso-
ciades als vins catalans (afustat,
cuiro i astringent); aquestes darreres
característiques suggereixen un
tipus de vi que és cercat sovint pels
vinificadors, sembla que amb raó
(bo). Malgrat tot, també es troben
notes divergents, com ara el mot
lleuger associat també als vins cata-
lans.
Com a complement, hom pot
consultar la taula de freqüències d’u-
tilització de cada mot per a cada vi
(taula 3).
4. CONCLUSIONS
La degustació demostrativa realit-
zada a l’Institut d’Estudis Catalans
il·lustra molt bé alguns dels aspec-
tes més importants del mètode del
napping:
1. La simplicitat de realització.
Aquesta prova no demana un entre-
nament especial, sinó que és sufi-
cient una presentació d’uns quinze
minuts puntualitzant allò que s’es-
pera dels tastadors. A la degustació
feta a l’IEC, el temps emprat per un
tastador a respondre a les dues es-
tovalles va ser d’una hora aproxima-
dament. Aquesta durada és semblant 
al temps observat en degustacions
comparables. Cal, però, fer esment
que el nombre de productes que
hom pot sotmetre simultàniament
al judici dels tastadors és, a la pràc-
tica, limitat. Sembla que un límit de
dotze productes és un valor raona-
ble. Si el nombre de productes en
estudi és molt més gran, hom pot
recórrer a l’aplicació de dissenys
d’experiments incomplets. Aquesta
extensió metodològica constitueix
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FIGURA 6. Configuració gustativa mitjana.



































FIGURA 7. Projecció dels mots com a elements complementaris sobre la
configuració gustativa mitjana.
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una part, ja publicada (Morand i
Pagès, 2006), de la tesi d’Elisabeth
Morand.
2. La configuració mitjana. A
partir d’un conjunt d’estovalles
heterogènies, és possible construir
una configuració mitjana dels pro-
ductes; l’AFM és ací l’eina adient,
entre altres raons per l’equilibri 
que fa de les diferents estovalles.
Aquesta configuració posa en
evidència les principals dimensions
de variabilitat que perceben els tas-
tadors. El caràcter espontani de la
recollida de dades dóna a aquestes
dimensions un gran valor, ja que 
és difícil d’obtenir-les per altres
camins, excepte amb l’ajut dels
mètodes de perfils convencionals.
Així, en la degustació realitzada a
l’IEC, l’absència de la varietat en
aquestes dimensions de variabilitat
va ser un tret insospitat.
3. Les paraules sobre les estova-
lles. El fet de completar les estova-
lles amb l’associació d’alguns mots
dels vins pot donar idees sobre la
naturalesa de les dimensions de
variabilitat. A la degustació de l’IEC,
l’oposició entre vins xilens i catalans
està relacionada amb l’oposició
entre {suro, primària, alegre, vermell,
jove} i {vegetal, vainilla, volàtil, pla,
profund, acètic, criança}, fet que
sembla remetre als mètodes de vini-
ficació més que no a diferències
entre parells {terreny-clima}. Els vins
estudiats no eren pas vins experi-
mentals, hi ha una confusió entre
origen geogràfic i vinificació: les
paraules suggereixen que la primera
dimensió de la variabilitat més aviat
es refereix a les diferències de vinifi-
cacions. 
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La simplicitat de realització.
Aquesta prova no demana un
entrenament especial, sinó que 
és suficient una presentació 
d’uns quinze minuts 
puntualitzant allò que 
s’espera dels tastadors
Les paraules sobre les 
estovalles. El fet de completar 
les estovalles amb l’associació
d’alguns mots dels vins pot 
donar idees sobre la naturalesa 
de les dimensions 
de variabilitat
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TAULA 3. Resum dels encreuaments entre els vins i els mots emprats 
pels tastadors (estovalles gustatives)
Mot S03CA S04CA M03CA M04CA S03CH S04CH M03CH M04CH
Afustat 5 2 2 1 0 2 0 1
Amable 0 0 0 1 1 1 1 1
Astringent 2 2 4 1 1 2 1 0
Bo 1 2 1 2 1 1 0 0
Cuiro 1 0 1 1 1 0 0 0
Especiat 3 3 1 0 2 0 1 0
Flor 0 0 1 0 0 0 2 1
Forta 1 0 0 0 1 1 0 1
Lleuger 1 1 2 1 0 1 0 1
Fotografia cedida pel Museu de l’Institut Químic de Sarrià.
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